
Panadería
Artesanal

S Á B A D O S  I N T E N S I V O S



Si quieres ampliar tus conocimientos 
en panadería y adentrarte en el mundo 
de la masa madre, este programa de 
sábados es para ti.

Este programa te permitirá reforzar conceptos claves de la panificación así 
como abordar nuevas técnicas para la elaboración de panes artesanales, de 
alta hidratación y productos de bollería. Te entregaremos todos los secretos 
para realizar de forma autónoma los más delicioso panes.

5 sábados.

Valor: $499.000.

100% práctico.

Más información
escaneando el QR

I N C L U Y E

• Insumos

• Fichas técnicas 
de producción.

• Pechera.

• Degustación y análisis de 
productos elaborados.

• Certificado de par ticipación 
avalado por Ar tebianca.



Hab i l idades p rác t icas 
pa ra p roduc i r  con ca l idad.Cer t i ficado.

E L A B O R A N

• Panes con masas madre

• Hogazas

• Baguette

• Ciabattas

• Foccacias

• Productos de vienoserie

• Bollería hojaldrada

• Facturas

• Bollería fermentada.

• Croissant

• Danesas

C O N T E N I D O S

• Masa madre y pre fermentos.

• Elaboración.

• Conservación, usos.

• PH de las masas.

• Fermentación:
Tradicional – Frío.
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